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WE: 微 环 境 动力 循环 (Microenvironment power cycle) 是 基于 目标 营养 治疗 (包含 心 
理 愉悦 ) 目的 而 设置 的 针对 特定 体质 或 者 特定 要 求人 群 ， 采 用 多 梯度 契合 手段 进行 食品 设 
计 的 体系 。 区 域 环 境 中 由 于 食品 设计 的 介入 ， 所 涉及 食品 营养 ， 能 够 最 大 限度 的 被 消化 吸收 
并 且 导 入 所 需要 的 区 域 范围 内 。 形 成 食品 营养 动力 。 同 时 又 有 良好 的 代谢 渠道 ， 能 够 将 代谢 
产物 进行 有 效 的 排出 。 
[目的 ] 为 达到 不 同人 群 的 目标 营养 治疗 (包含 心理 愉悦 ) 。 

[方法 ] 设置 针对 特定 体质 或 者 特定 要 求人 群 ， 采 用 多 梯度 契合 手段 进行 食品 设计 的 体系 。 
[结果 ] 提出 了 MEPCF 食品 体系 ， 保 证 食品 营养 动力 的 同时 ， 有 良好 的 代谢 渠道 ， 将 代谢 产 
物 有 效 地 排出 。MEPCF 采用 多 梯度 契合 手段 进行 食品 设计 ， 对 食品 的 科学 设计 提供 思路 。 
[局 限 ] 仅 讨论 了 在 食品 设计 中 不 同 因素 的 影响 ， 而 未 具体 探讨 其 成 因 。 
[结论 ] 提出 了 MEPCF 食品 体系 ， 并 细 化 了 食品 设计 中 应 考虑 的 因素 。 
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Abstract: Cycle Microenvironment dynamic cycle (Microenvironment power cycle) 
is a system of food design for specific constitution or specific requirements, 
based on the purpose of target nutritional therapy (including psychological 
pleasure). Due to the intervention of food design, the food nutrition is 
involved, which can maximize the digestion and absorption, and import into the 
required area range. Forming food nutrition power. At the same time, there is a 
good metabolic channel, which can effectively discharge the metabolites 
[Objective] Nutritional therapy (including psychological well-being) to reach 
the goals of different populations. 

[Methods] To set up a system of food design by means of multi-gradient fit 
aiming at specific physique or specific requirement crowd. 


[Results] MEPCF food system is put forward to ensure the nutritional power of 


food, meanwhile, it has a good metabolic channel to effectively discharge the 
metabolites. MEPCF uses multi-gradient fit method for food design, which 


provides ideas for scientific food design. 


[Limitations] The influence of different factors in food design was discussed, 
but the cause of formation was not discussed 

[Conclusions] MEPCF food system was put forward, and the factors that should be 
considered in food design were detailed. 
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EMER PHAN (microenvironment) 是 指 区 域 环境 中 由 于 食品 
设计 的 介入 ， 导 致 某 一 个 〈 或 某 几 个 ) 圈 层 所 产生 的 细微 变化 而 导致 受 体 环境 
差异 所 形成 的 小 环境 ， 如 人 体 B 胰岛 细胞 在 合成 的 过 程 中 ， 受 酸 碱 环境 ， 营 养 
环境 ， 各 类 因子 的 介入 ， 血 糖 曲线 的 生成 ， 干 细胞 的 诱导 ， 等 等 因素 影响 到 周 
围 的 结构 和 成 分 ， 最 终 决 定 B 胰岛 细胞 的 合成 数量 和 质量 ， 其 中 食品 营养 的 介 
入 就 是 微 环境 作用 的 结果 中 。 


而 动力 与 循环 ， 是 指 食品 生态 学 中 ， 所 涉及 食品 营养 ， 能 够 最 大 限度 的 被 
消化 吸收 并 且 导 入 所 需要 的 区 域 范 围 内 。 形 成 食品 营养 动力 名。 同时 又 有 良好 的 
代谢 渠道 ， 能 够 将 代谢 产物 进行 有 效 的 排出 。 

微 环 境 、 动 力 、 循 环 三 个 重要 的 节点 因素 ， 在 设计 的 体系 中 ， 必 须 做 到 可 监 
测 ， 可 评估 ， 可 济源 ， 可 循 证 。 

2 WA 
2.1 人 体 微 环境 

这 里 又 分 为 人 体 吸 收 消化 微 环境 以 及 所 作用 目标 目的 计 问 器 官 组 织 微 环 
境 。 

要 正确 评估 所 设计 的 食品 在 人 体 的 吸收 消化 脏 器 中 的 吸收 效率 、 吸 收 方式 
吸收 负荷 、 人 体 吸 收 消化 脏 器 的 生理 状态 以 及 病理 状态 、 耐 受 情况 。 

所 作用 目标 目的 靶 向 器 官 组 织 微 环境 ， 需 要 通过 现 有 的 医学 以 及 各 类 生 
理 检 测 设 备 进行 客观 有 效 的 评估 。 甚至 对 靶 向 器 官 组 织 的 外 围 可 能 会 产生 重要 影 
响 力 的 重要 数据 ， 也 要 进行 充分 的 检测 和 准备 ， 只 有 通过 大 量 的 准确 的 数据 ， 
才 会 正确 的 认识 邯 向 器 官 组 织 的 微 环境 外 ,可 以 从 肝 功 能 、 胰 腺 功能 口腔 功能 、 食 
道 功能 、 骨 功能 、 十 二 指 肠 功能 、 空 肠 功能 、 回 肠 功 能 、 结 肠 功 能 、 进 行 全 消化 道 评 
估 ， 同 时 也 可 以 扩大 开展 脑 功 能 、 肺 功能 、 肾 功能 、 脾 功能 ,心脏 功能 .甲状 腺 功能 
上 上 腺 功能 、 膀 胱 功能 、 性 功能 、 肌 肉 功能 、 免 疫 功能 、 凝 血 功 能 、 皮 肤 功能 、 基 础 代 
谢 率 等 等 进行 全 面 评估 站。 形成 了 全 面 而 有 效 准 确 的 数据 后 ， 在 具备 共性 的 前 提 
下 ， 可 以 对 一 些 决定 人 群 进行 简化 性 的 设计 外。 

2.2 微生物 微 环 境 

这 里 指 和 人 体 必 须 的 落 群 环境 中 的 益生 菌 、 致 病菌 、 条 件 致 病菌 、 以 及 在 这 次 
食品 设计 中 客观 存在 的 无 意义 菌 群 。 因 为 我 们 并 不 是 专业 的 探讨 医学 问题 ， 所 以 
这 里 的 致 病菌 、 条 件 致 病菌 、 包 含 了 文 原 体 、 衣 原 体 、 真 菌 。 

在 开展 微 环境 动力 循环 食品 设计 的 同时 ， 必 须 高 度 考虑 微生物 微 环 境 吕 ， 
使 微生物 微 环 境 处 于 良好 的 响应 状态 。 

2. 3 营养 学 微 环 境 


对 各 种 营养 物 的 补充 ,是 微 环 境 动力 循环 食品 设计 的 核心 要 点 ， 要 结合 营 
物 的 原料 ， 详 尽 的 分 析 从 摄 入 的 无 机 物 电 解 质 ， 到 各 类 的 复杂 有 机 物 ， 同 时 要 
对 营养 物 的 C 基 食 物 和 NN 基 食 物 的 配方 进行 不 同 的 比例 调整 外 ， 对 脂 溶 性 食物 
和 水 溶性 食物 存在 清晰 的 概念 。 对 植物 性 食物 和 动物 性 食物 、 食 用 菌 食物 营养 成 
分 有 着 完整 的 概念 ， 同 时 对 其 裂解 产物 亦 有 着 完整 的 概念 。 
对 于 营养 物 的 辅助 用 添加 剂 ， 防 腐 剂 、 抗 氧化 剂 、 脱 化 剂 、 乳 化 剂 、 增 稠 剂 . 分 散剂 
色素 保护 剂 、 胶 体 合成 剂 、 履 膜 剂 等 等 均 要 有 良好 的 区 间 范 围 站 。 
2. 4 其 他 微 环 境 

除了 上 述 之 外 ， 还 存在 很 多 影响 到 微 环境 动力 循环 食品 的 人 体 的 各 种 器 官 
功能 微 环 境 、 色 泽 味 觉 嗅觉 感官 微 环境 、 食 物 保存 期 间 的 气体 微 环境 、 光 学 微 环境 
化 学 微 环境 、 放射 微 环境 、 酶 微 环境 温度 微 环境 湿度 微 环境 、 酸 碱 微 环境 、 盐 类 
渗透 压 微 环境 、 糖 类 渗透 压 微 环境 油脂 渗透 压 微 环境 、 纳米 气泡 微 环 境 、 微 量 元 
素 微 环境 、 酒 精 性 微 环境 、 香 辛 料 微 环境 、 硬 度 微 环境 等 等 1。 

CD. 人 体 的 各 种 器 官 功能 微 环境 

人 体 的 各 种 器 官 功能 微 环境 ， 是 指 人 体 的 各 种 器 官 ， 对 食品 的 营养 吸收 及 
利用 ， 并 对 器 官 自身 造成 影响 的 微 环境 。 

(2) 色泽 味觉 嗅觉 感官 微 环境 

色泽 味觉 嗅觉 感官 微 环 境 ， 是 指 通过 观察 食物 的 颜色 及 形态 、 口 感 及 味觉 、 
嗅觉 ， 所 产生 的 对 人 大 脑 的 主观 因素 起 影响 作用 的 ， 并 产生 对 该 食物 的 表 观 判 
断 的 微 环 境 。 

C3) 食物 保存 期 间 的 气体 微 环 境 

食物 保存 期 间 ， 所 处 气体 环境 中 所 含有 的 各 种 气体 比例 ， 以 及 气体 与 食物 
所 进行 的 化 合 反 应 ， 并 且 周 边 微 生物 菌 群 之 间 的 生长 所 需 环 境 。 

(4) 光学 微 环 境 

食物 受到 的 光学 照射 ， 光 谱 的 波长 以 及 辐射 通 量 ， 对 食物 及 食物 周边 的 微 
生物 环境 之 间 的 影响 作用 。 

(5) 化 学 微 环 境 

除了 食物 自身 之 外 ， 所 能 接触 的 可 以 与 食物 发 生化 学 反应 的 微 环境 因素 。 

C6) 放射 微 环 境 

食物 受到 粒子 波 冲击 的 种 类 、 辐 射 通 量 ， 对 食物 及 食物 周边 的 微生物 环境 之 
间 的 影响 作用 。 

CD) 酶 微 环境 

食物 自身 所 包含 的 酶 ， 以 及 所 处 环境 中 存在 的 对 食物 可 以 发 生生 化 反应 以 
及 作用 的 酶 。 

(8) 温度 微 环境 

食物 所 处 的 温度 以 及 温度 变化 曲线 ， 可 能 对 食物 自身 的 生化 反应 以 及 酶 反 
应 、 微 生物 生长 的 影响 微 环境 。 

(9) 湿度 微 环境 

食物 所 处 的 湿度 以 及 湿度 变化 曲线 ， 可 能 对 食物 自身 的 生化 反应 以 及 酶 反 
应 、 微 生物 生长 的 影响 微 环 境 。 

C100 酸 碱 微 环境 

食物 所 处 的 酸碱度 以 及 酸碱度 变化 曲线 ， 可 能 对 食物 自身 的 生化 反应 以 及 
酶 反应 、 微 生物 生长 的 影响 微 环 境 。 

(11) 盐 类 渗透 压 微 环境 


食物 所 处 的 盐 类 渗透 压 以 及 盐 类 渗透 压 变 化 曲线 ， 可 能 对 食物 自身 的 生化 
reci 微生物 生长 的 影响 微 环 境 。 

(120 糖 类 渗透 压 微 环境 

ee i Em 透 压 变化 曲线 ， 可 能 对 食物 自身 的 生化 
反应 以 及 酶 反应 、 DOT m. 

(13) 油脂 渗透 压 微 环境 

食物 所 处 的 油脂 类 渗透 压 以 及 油脂 类 渗透 压 变 化 曲线 ， 可 能 对 食物 自身 的 
生化 反应 以 及 酶 反应 、 ， 

(14) 纳米 气泡 微 环境 

纳米 气泡 在 食物 内 部 对 食物 的 体积 、 形 状 、 以 及 生化 反应 的 影响 微 环 境 。 

(15) 微量 元 素 微 环境 

微量 元 素 的 存在 ， 对 食物 自身 营养 结构 以 及 生化 反应 的 影响 ， 促 进 或 抑制 
生化 反应 的 微 环 境 。 

(160 酒精 性 微 环 境 

酒精 的 存在 ， 对 食物 自身 营养 结构 以 及 生化 反应 的 影响 ， 促 进 或 抑制 生化 
反应 的 微 环 境 。 

C17) 香辛料 微 环境 
香辛料 的 存在 ， 对 食物 自身 营养 结构 以 及 生化 反应 的 影响 ， 促 进 或 抑制 生 
化 反应 的 微 环 境 。 

(18) 硬度 微 环 境 

不 同 的 硬度 对 食品 表面 结构 张力 的 影响 ， 引 起 食物 层级 结构 接触 面积 的 变 
化 ， 形 成 的 微 环境 。 
3 动力 
3.1 体 内 吸收 动力 

糖 类 脂肪、 蛋白质、 维生素 电解质、 微量 元 素 、 辅 酶 、 人 为 主动 配 比特 殊 营 养 ， 
在 人 的 肯 肠 道内 ， 受 到 上 胃 蛋白酶 、 胰 淀粉 酶 、 胰 蛋白 酶 、 肠 肽 酶 .胆汁 的 作用 ， 被 
降解 质 可 吸收 状态 ， 这 种 降解 也 就 是 食品 中 的 吸收 动力 5 。 
3. 2 体外 配 比 吸收 动力 

通过 体外 添加 各 种 酶 类 ， 包 括 人 体 所 产生 的 各 种 酶 、 如 人 胃 乍 白 酶 。 动物 所 
产生 的 各 种 酶 ， 如 牛 肠 肽 酶 。 植 物 所 产生 的 各 种 酶 ， 如 木瓜 蛋白酶 。 
3. 3 人 工 营造 可 降解 酸 碱 力 场 

不 同 于 微 环境 中 的 酸 碱 环境 ， 微 环境 中 的 酸 碱 环 境 是 为 了 形成 食品 中 的 酸 
碱 构架 的 稳定 021， 动 力 所 需 要 的 酸 碱 环境 ， 是 直接 可 以 将 食物 中 成 分 进行 降解 
的 力 场 。 
3.4 渗 透 压 所 形成 的 动力 

因为 高 盐 环 境 下 、 高 糖 环 境 下 、 高 脂肪 环境 下 、 所 形成 的 因为 渗透 压 存 在 梯度 
各 类 营养 物质 在 人 体内 外 环境 中 进行 渗透 转换 的 过 程 5?。 
3.5 主动 转运 的 动力 

已 经 得 到 证 实 的 人 体 细 胞 膜 存 在 的 各 类 递 质 、 受 体 ， 可 以 进行 主动 转运 的 消 
化 吸收 环境 所 形成 的 动力 由。 主动 转运 (active transport) 是 细胞 在 细胞 膜 所 含 
有 的 特殊 的 载体 蛋白 质 介 导 下 ， 消 耗 能 量 ， 将 特定 物质 从 低 浓 度 一 侧 主动 转运 ， 
到 高 浓度 一 侧 的 过 程 。 如 : 离子 泵 对 电解 质 的 转运 ， 钠 离子 、 钾 离子 通过 钠 离 子 
系 ， 进 行 逆 浓 度 梯度 转运 、 对 和 葡萄糖 的 转运 ， 小 肠 上 皮 细 胞 从 肠 腔 中 ， 通 过 葡萄 


糖 泵 吸收 葡萄 糖 、 虹 小 管 上 皮 细 胞 通过 葡萄 糖 和 泵 从 小 管 液 中 重 吸 收 葡萄 糖 ， 都 是 
利用 细胞 膜 上 钠 泵 分 解 AITP， 为 其 提供 必要 能 量 。 主动 转运 又 分 为 原 发 性 主动 转 
运 和 继 发 性 主动 转运 两 类 。 

在 主动 转运 的 动力 过 程 中 ， 钠 和 泵 : 钠 离 子 出 膜 ， 钾 离子 进 膜 ， 提 供 保持 膜 
内 高 钊 ， 膜 外 高 钠 的 不 均匀 离子 分 布 。 在 吸收 的 过 程 中 的 作用 : 保持 细胞 内 高 钾 
许多 代谢 反应 进行 的 必需 条 件 。 防 止 细胞 水 肿 ， 并 且 进 行 势 能 贮备 。 
3.6 主 流 菌 群 动力 

因为 菌 群 的 存在 ， 所 分 泌 的 各 类 酶 ， 以 及 各 类 因子 ， 对 食物 进行 正常 降解 
以 及 非 正常 降解 9。 
3.7 次 生 菌 群 动力 

由 原生 菌落 续 发 生长 的 小 菌落 。 因 为 次 生 菌 群生 的 存在 ， 在 主流 菌 群 的 作 
用 下 ， 所 产生 的 次 生物 质 的 降解 以 及 非 正常 降解 71。 
3.8 其 他 动力 

除了 上 述 的 动力 之 外 ， 还 存在 如 无 机 盐 动 力 ， 特 殊 元 素 动力 中 ， 人 体 病 理 
性 动力 ， 胶 体 与 晶体 比例 动力 中 ， 糖 盐 比 例 动力 ， 人 类 主观 需求 动力 、 人 类 兴 
奋 性 需求 动力 、 激 素 动 力 20 等 等 。 
4 循环 

在 人 体 对 食物 的 消化 过 程 中 ， 有 许多 具有 规律 性 的 重复 过 程 ， 因 此 在 这 个 
过 程 中 就 需要 重复 执行 固有 的 生化 反应 ,而 生化 反应 被 重复 执行 称 之 为 循环 .《 战 
国策 : 燕 策 二 》: “此 必 令 其 言 如 循环 ， 用 兵 如 刺 莫 乡 。”《 史 记 : 高 祖 本 纪 论 》: 
“三 王 之 道 若 循环 ， 终 而 复 始 。” Hika KALE DRRR mE): “寒暑 仿 往 来 相 
继 ， 兴 衰 今 循环 道理 .” 书 金 4 秋 》 四 十 : “ 花 谢 花 开 ， 月 圆 月 缺 ， 都 是 循环 无 尽 
这 是 很 自然 的 事 。” 
4.1C 基 循环 

C 基 循 环 是 指 碳水 化 合 物 、 和 其 他 以 含 碳 为 主 的 比例 物质 ， 在 体内 通过 作用 
后 进行 吸收 与 排出 的 平衡 循环 中。 
4.2N 基 循环 

N 基 循 环 是 以 含 N 为 主 的 比例 物质 ， 在 体内 通过 作用 后 进行 吸收 与 排出 的 
平衡 循环 2 。 
4. 3 金属 离子 基 循 环 

金属 离子 基 循 环 是 以 含 金 属 离子 为 主 的 比例 物质 ， 在 体内 通过 作用 后 进行 
吸收 与 排出 的 平衡 循环 。 
4.4 非 金属 离子 基 循 环 

非 金属 离子 基 循 环 是 以 含 非 金属 离子 为 主 的 比例 物质 ， 在 体内 通过 作用 后 
进行 吸收 与 排出 的 平衡 循环 。 
4. 5 原形 物质 基 循 环 

原形 物质 基 循 环 是 以 含 原形 物质 为 主 的 比例 物质 ， 在 体内 通过 作用 后 进行 
吸收 与 排出 ， 在 排出 的 过 程 中 与 吸收 时 的 状态 完全 相同 的 平衡 循环 23。 
4. 6 REFR 

EAEE HP PERMATA, RESI RT UA SERES 
积 的 过 程 ， 包 括 有 益 的 蓄积 和 有 害 的 蓄积 ， 这 与 微 环 境 动力 循环 的 理念 并 不 予 
盾 ， 所 排出 的 此 类 其 他 基础 物质 与 所 蓄积 的 物质 对 等 或 相似 对 等 2 。 
4.7 其 他 循环 
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除了 上 述 的 各 类 循环 之 外 ， 还 存在 其 他 的 循环 ， 比 如 辅酶 的 循环 下， 糖 类 
总 量 的 循环 、 多 糖 的 循环 、 氧 化 剂 循环 、 抗 氧化 剂 循环 等 等 。 


5 结论 


微 环境 动力 循环 (Microenvironment power cycle) 是 基于 目标 营养 治疗 
《包含 心里 愉悦 ) 目的 而 设置 的 针对 特定 体质 或 者 特定 要 求人 群 ， 采 用 多 梯度 
契合 手段 进行 食品 设计 的 体系 。 

它 是 结合 了 人 体 的 具体 生理 机 能 以 及 病态 的 病理 机 能 ， 对 食物 的 各 组 成 成 
分 ， 进 行 精确 的 营养 分 析 ， 以 及 各 组 成 成 分 的 降解 结构 分 析 ， 同 时 通过 内 部 与 
外 部 的 各 种 复杂 契合 性 因素 ， 在 主观 动力 与 客观 动力 的 结合 下 ， 进 入 人 体 产生 
一 定 的 作用 ， 并 且 可 以 循环 排除 〈 含 基础 物质 可 控 的 循环 蓄积 ) US, 

只 有 通过 MEPC 食品 设计 体系 ， 进 行 科学 的 食品 设计 ， 我 们 才 会 得 到 具有 
目的 性 的 ， 快 速 的 营养 摄 入 以 及 有 效 的 代谢 物 排出 ， 并 且 得 到 所 需要 的 营养 物 
质 的 蓄积 。 并 且 只 有 在 正确 的 思路 存在 的 前 提 下 ， 还 会 因此 产生 更 多 有 效 的 ， 准 
确 的 食品 设计 算法 。 在 食品 工业 中 产生 正确 而 有 效率 的 食品 。 
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